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(54) Procede de preparation d'une viande crue prete a cuire apres conservation et viande crue ainsi obtenue. 



(§) Proc6d6 de preparation et de conditionnement d'une 
viande crue prfite a cuire aprfes conservation. caract6ris6e en 
ce qua aprds d6coupage de cette viande en morceaux. de 
preference du magret on sale ces morceaux a point de 
consommatbn. on prepare par aideurs une marinade au vin, on 
fart mac6rer les morceaux de viande dans cette marinade puis 
on applique a ces morceaux un traitement de conditionnement 
sans cuisson {sous vide ou par surg&ation). 
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L * invention a trait a la preparation de viandes 
fraichea ou cruea pretes a cuire apres conservation, qui 
. presentent a la consommation de hautes qualites gustatives 
t^out en admettant de longues durees de conservation. 
5 _ On connait deja divers procedes de preparation 

et de conditionnement de viandes cruea. 

La aalaison permet. par saturation en sel. une 
longue " conservation de viandes. qu'il faut toutefois 
dassaler avant cuisson et consommation. 
10 Le maintien sous graisse .. d * oie ou de canard, 

permit d'obtenir des qualites gustatives tres subtiles 
mais conduit a des risques de rancissement en cours de 
conservation prolongee. 

Le conditionnement sous vide permet une 
15 .conservation limitee a 21 jours. Ce mode de 
conditionnement est le plus souvent reserve a des denrees 
cuites de haute saveur. 

Ceux des procedes de conditionnement de viandes 
cruea actuellement connus. qui permettent de longues 
20 durees de conservation. exigent le plus souvent une' 
preparation particuliere plus ou moins elaboree juste 
avant la cuisaon pour developper la saveur de ces viandes. 

L* invention a pour objet la preparation et le 
conditionnement de viandes crues qui puissent supporter de 
25 longues periodes de conservation (plus de 21 jours) tout 
en ayant apres cuisson une saveur renforcee, et dont la 
cuisson ne necessite pas d'etape preliminaire de 
preparation. 

L'inventibn propose ainsi un procede de 
30 preparation et de conditionnement d'une viande crue prete 
a cuire apres conservation, caracterise en ce que. apres 
decoupage de cette viande en morceaux. on sale ces 
morceaux a point de consommation, on prepare par ailleurs 
une marinade au vin. on fait macerer les morceaux de 
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viande dans cette marinade puis on applique a ces morceaux 
un traitement de conditionnement sans cuisson. 

II est en effet apparu que la maceration de 
viandes dans une marinade au vin permet d'exalter Xa 
5 saveur de celles-ci tout en en developpant X' aptitude a 
une conservation de Xongue duree avant cuisson et 
consommation. a* autre part Xa *" preparation dans cette 
marinade au vin permet de se dispenser de toute 
preparation complementaire avant cuisson (pas de 
10 dessaXage. ni d'addition imperative d ' ingredients ou de 
condiments pour Xa cuisson). 

SeXon des dispositions preferees de X' invention: 
on saXe Xes morceaux de viande a raison de 10 
a 20 g. de seX par kilogramme de viande; 
15 - on prepare Xa marinade a partir d'une quantite 

determinee de vin que X'on porte sans maintien a 
ebullition et que X'on additionne de condiments; 

- les morceaux de viande sont mis a baigner dans 
une couche de marinade sur au plus un quart de leur 
20 epaisseur puis sont retournes; 

ces viandes marinees se pretent 
particulierement bien a un conditionnement sous vide, 
voire par surgelation. 

L' invention propose egalement une viande crue 
25 prete a cuire apres conservation. caracterisee en ce 
qu'elle est salee a point de consommation et marinee au 
vin et en ce qu'elle est conditionnee sans etre 
sterilisee. 

Celle-ci est avantageusement conditionnee sous 
30 vide, voire par surgelation. 

(.'invention se prete tout particulierement bien 
a la preparation de magrets d'oie ou de canard. 

Des ob^ets, ca racter istiques et avantages de 
I'invention ressortent de la description qui suit, donnee 
35 a titre d'exemple illustratif non limitatif, de la 
preparation d'un magret de canard ou d'oie pret a cuire 
apres conservation . 
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Dans une premiere phase on decoupe la viande a 
preparer en morceaux. le plus souvent en tranches. 

On sale ensuite ces tranches de viandes a un 
niveau adapte a la consommation . On utilie en pratique de 
5 10 a 20 g- de sel par kilo de viande. de preference 
environ 14 g. de sel par kilo de viande de magret. 

On procede par ailleurs a la preparation d'une 
marinade au vin (rouge ou blanc). A cet effet on porte 
avantageusement le vin a ebulliton un court instant pour 

10 en supprimer 1'acidite, en supprimant l'apport de chaleur 
avant qu'une reduction se produise. On additionne ensuite 
ce vin de divers condiments tels que echalottes. thym. 
laurier. herbes de provence... De maniere preferee on 
ajoute aussi des carottes emincees. 

15 Cette marinade est preparee dans une grande 

bassine (daubiere) en sorte de former une couche peu 
epaisse 11 a 2 cm. en pratique pour des morceaux de viande 
de 8 a 10 cm. d * epaisseur ) . 

On couche ensuite les tranches de viande sur la 

20 marinade, successivement sur chaque cote, en veillant a ce 
que ces tranches ne trempent dans la marinade que sur une 
faible partie de leur hauteur (pas plus d'un quart de 
preference) de maniere a ce que le transfert de saveur se 
fasse dans le sens marinade- viande sans que. a l'inverse, 

25 des cellules juteuses de la viande ne passent dans la 
marinade. 

La maceration de la viande sur chacune de ses 

faces se poursuit pendant environ 24 a 36 heures a une 

temperature fraiche. par exemple de 5'C. 
30 on preleve ensuite les viandes macerees pour les 

traiter selon un procede de conditionnement sous vide 

connu en soi. 

En variante ces viandes sont conditionnees par 

surgelation vers -30* a -40*C pour les saisir a f roid . Les 
35 viandes peuvent ensuite etre conservees pendant une longue 

duree vers -24*C. 
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Les etapes de preparation precitees peuvent 
aisement s'appliquer a d'autres types de viandes. Ainsi 
par exemple Xe procede de 1' invention permet d'exalter le 
gout, assez fade au depart, de la viande de pore. 
5 IX va de soi que la description qui precede n*&. 

ete proposee qu'a titre d'exempXe non Ximitatif et que de 
nombreuses variantes peuvent etre' proposees par l'homme de 
l'art sans sortir du cadre de l'invention. 
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REVENDICATIONS 

1 . Procede de preparation et de conditionnement 
d'une viande crue prete a cuire apres conservation, 
caracterise en ce que, apres decoupage de cette viande en 
morceaux. on sale ces morceaux a point de consommati-on . on 
prepare par ailleurs une marinade au vin. on fait macerer 
les morceaux de viande dans cette marinade puis on 
applique a ces morceaux un traitement de conditionnement 
sans cuisson . 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que l'on sale les morceaux de viande a raison de 10 
a 20 g. de sel par kilogramme de viande. 

3. Procede selon la revendication 1 ou la 
revendication 2. caracterise en ce que l'on prepare la 
marinade a partir d'une quantite determinee de vin que 
l'on porte sans maintien a ebulliton et que l'on 
additionne de condiments. 

4. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 3, caracterise en ce que les morceaux 
de viande sont mis a baigner dans une couche de marinade 
sur au plus un quart de leur epaisseur puis sont 
retournes. 

5. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4. caracterise en ce que les morceaux 
de viande sales et marines sont conditionnes sous vide. 

6. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterise en ce que les morceaux 
de viande sales et marines sont conditionnes par 
surg61ation . 

7. Viande crue prete a cuire apres conservation, 
caracterisee en ce qu'elle est salee a point de 
consommation et marinee au vin et en ce qu'elle est 
conditionnee sans etre sterilisee. 

8. Viande selon la revendication 7. caracterisee 
en ce qu'elle est conditionnee sous vide. 
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9. Viande selon la revendication 7. caracterisee 
en ce qu'elle est conditionnee par surgelation. 

10. Viande selon l'une quelconque des 
revendications 7 a 9. caracterisee en ce qu'elle est 
constitute par da nagret. 



